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O Brasil é o sexto maior produtor mundial de leite que pode ser utilizado para 
fabricação de vários derivados, como o iogurte e a bebida láctea. O soro de leite, que outrora 
era descartado com consequências indesejáveis, considerado um alimento muito rico por 
possuir mais da metade dos nutrientes do leite é, hoje, utilizado na produção de bebidas 
lácteas. Produtos lácteos, de acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento, são todos os alimentos obtidos mediante qualquer elaboração do leite. Os 
iogurtes e as bebidas lácteas usualmente são tratados como o mesmo produto nos mercados; o 
que atrai consumidores são os preços mais acessíveis da bebida láctea. Foram selecionadas, 
nos supermercados de Brasília, cinco bebidas lácteas e seis iogurtes de uma mesma marca. As 
análises físico-químicas foram realizadas no Laboratório de Análise de Alimentos da 
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinária da Universidade de Brasília. Realizaram-se 
as análises da Acidez Dornic, Proteína, Gordura, Teste da Peroxidase e Teste da Fosfatase 
Alcalina, e as análises sensoriais e de rotulagem, de acordo com as Instruções Normativas nº 
68, de 12 de dezembro de 2006, IN n° 16, de 23 de agosto de 2005 e IN n° 46, de 23 de 
outubro de 2007. Foi constatado que, dentre os produtos analisados, houve os que não 
apresentam todas as especificações de rotulagem corretas. Todos os produtos apresentaram a 
rotulagem nutricional obrigatória corretamente de acordo com a Resolução da Diretoria 
Colegiada RDC 360/03. De acordo com todas as leis e resoluções vigentes, sete de onze 
produtos apresentaram-se dentro das regulamentações estabelecidas. Todos os produtos 
apresentaram os testes de Peroxidase e Fosfatase negativos. Os testes para acidez 
apresentaram uma grande variação, na faixa entre 64,66ºD e 113,45°D. Não há legislação para 
acidez de bebidas lácteas e, como acidez não é um valor nutricional, não é necessária sua 
apresentação no rótulo. Os testes com gordura apresentaram pequena variação entre seus 
valores totais. Apenas quatro produtos estão em conformidade com a rotulagem e a matéria 
gorda e os testes com proteína apresentaram pequena variação quantitativa de seus valores. Os 
rótulos de dois produtos, que são orgânicos, estão fora da legislação de rotulagem. Outros 
dois estão fora da legislação para cada tipo de produto e estão fora da lei de acordo com a 
análise feita em laboratório. 






Em 2011 o Brasil foi considerado o quinto maior produtor mundial de leite, maior 
da América Latina (CNA, 2012). O leite é caracterizado como produto oriundo da ordenha 
completa, ininterrupta, em condições de higiene e de vacas sadias em boas condições de trato 
(BRASIL, 2005). O leite pode ser utilizado para fabricação de vários derivados, como o 
queijo, iogurte, manteiga, doces, etc. 
O soro de leite é o produto lácteo residual obtido pela coagulação do leite no 
processo de produção de queijo, através da separação da coalhada, onde há sua formação. É 
considerado um alimento muito rico em nutrientes, porém altamente tóxico ao meio ambiente 
caso venha ser descartado de maneira indevida em lagos e rios (FERREIRA, 2011). Como 
alternativa para prevenir esse dano, a fabricação de produtos alimentícios a partir desse 
descarte torna-se uma importante alternativa.  
A bebida láctea é um produto de fácil produção e comercialização que pode ser 
produzido através do uso do soro do leite.  
Com base na definição do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, 
sobre produto lácteo, o iogurte se inclui nessa categoria. A bebida láctea frequentemente é 
confundida com esse produto, que também apresenta vários benefícios à saúde humana. 
1.1) OBJETIVO GERAL 
Analisar a rotulagem, os aspectos sensoriais e físico-químicos de 11 derivados 
lácteos (5 bebidas lácteas e 6 iogurtes), da mesma marca. 
1.2) OBJETIVO ESPECÍFICO 
Verificar a conformidade ou não conformidade com o Regulamento Técnico de 
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados, as Instruções Normativas no 68, de 12 de 






2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA  
2.1. LEITE, SORO E BEBIDA LÁCTEA  
O leite é caracterizado como produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, 
em condições de higiene e de vacas sadias em boas condições de trato. Leites de outros 
animais devem conter especificações da espécie de origem (BRASIL, 2005). 
O Brasil é o quinto maior produtor mundial de leite, com mais de 31 milhões de 
toneladas, com base nos dados do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos. 
Apontam que a produção brasileira de leite cresceu cerca de 1%, saindo de 30,7 bilhões de 
litros para próximo de 31 bilhões de litros (CNA, 2012). O leite pode ser utilizado para 
fabricação de vários derivados, como o queijo, iogurte, manteiga, doces, etc. A produção de 
queijos sob inspeção foi de 721.411 toneladas em 2009, com aumento de 7,8% em relação à 
produção de 2008 (EMBRAPA, 2009; ABIQ, 2010). Ao considerar o volume de queijos 
produzidos em 2009, pode-se inferir que foram gerados aproximadamente 12 milhões de litros 
de soro, uma vez que ele representa 85% a 95% do volume do leite gasto para produção do 
queijo. O soro de leite é o produto lácteo residual obtido pela coagulação do leite no processo 
de produção de queijo, de caseína ou produtos similares, através da separação da coalhada, 
onde há a formação desse líquido. É considerado um alimento muito rico por possuir mais da 
metade dos nutrientes do leite, como proteínas, sais minerais, cálcio, vitaminas e a lactose 
(BRASIL, 2005; PEREIRA et al., 2007).  
Devido à alta Demanda Bioquímica de Oxigênio (DBO), o soro pode gerar um 
sério problema ambiental, uma vez que uma tonelada de soro não tratado despejado equivale à 
poluição diária de cerca de 470 pessoas (FERREIRA, 2011).  
O que freqüentemente ocorre com o soro produzido, é o seu descarte de forma 
ilegal em lagoas e rios. Seu descarte é ilegal, pois devido a sua alta DBO provoca-se um 
grande crescimento de bactérias e microrganismos específicos, que promoverão o consumo do 
oxigênio da água e sua possível contaminação, tornando-a imprópria para consumo humano, 
até ocasionando a morte da fauna e flora aquática (PAULA e ALMEIDA, 2012). Como 
alternativa para contornar esse impacto, a fabricação de produtos alimentícios a partir do soro 
se torna uma importante alternativa.  
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A bebida láctea, produto vendido nos mercados brasileiros, pode ser facilmente 
produzida e comercializada pelas pequenas fábricas e pela agricultura familiar, não havendo 
necessidade de grandes gastos com investimentos, aproveitando o soro disponível gerado 
durante a fabricação do queijo e do coalho (PAULA e ALMEIDA, 2012). 
Por isso, a utilização do soro para a produção de novos produtos e como forma de 
eliminar seu impacto ambiental, é uma alternativa viável para elaborar um produto nutritivo e 
de baixo custo para o mercado consumidor, custando em média nos mercados de Brasília de 
30% a 40% menos do que outras bebidas, como o iogurte. Essa produção poderá incentivar o 
consumo de bebidas lácteas, além de gerar incentivo para a agricultura familiar e fortalecer o 
mercado industrial (PAULA e ALMEIDA, 2012). 
Segundo a Instrução Normativa  n° 16, de 23 de agosto de 2005, do Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento, entende-se por bebida láctea o produto formado da 
mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituído, concentrado, em 
pó, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e do soro de leite 
(líquido, concentrado, em pó), podendo ser adicionado de substâncias alimentícias, gordura 
vegetal, leites fermentados, fermentos lácteos e outros produtos lácteos. A base láctea (leite 
mais soro) deve representar pelo menos 51% massa/massa do total de ingredientes do 
produto. 
A bebida láctea pode ser classificada em: bebida láctea com e sem adição, 
pasteurizada com e sem adição, esterilizada com e sem adição, UAT ou UHT com e sem 
adição e fermentada com e sem adição (BRASIL, 2005). 
2.2. PRODUTOS LÁCTEOS 
Com base no Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, Instrução 
Normativa N° 16 de 23 de agosto de 2005, há uma regulamentação de padrões que 
caracterizam a identidade e qualidade de bebidas lácteas com o objetivo de padronizar os 
requisitos mínimos a serem cumpridos para atender ao consumo humano. De acordo com essa 
Instrução Normativa, produtos lácteos são todos os alimentos obtidos mediante qualquer 
elaboração do leite, podendo conter aditivos alimentícios e outros ingredientes necessários a 
sua elaboração. (BRASIL, 2005). 
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2.3. LEITE FERMENTADO (IOGURTE) 
Com base na definição do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, 
sobre produto lácteo, o iogurte se inclui nessa categoria. Esse produto apresenta vários 
benefícios à saúde humana, por conter um baixo teor de lactose, que é um açúcar que nem 
todas as pessoas podem consumir por serem intolerantes. Esse açúcar é transformado em 
ácido lático durante o processo de fermentação, o que facilita seu consumo pelas pessoas não 
estritamente intolerantes, permitindo a absorção de nutrientes e minerais do leite, como o 
cálcio. O ácido lático dissolve o cálcio presente no iogurte e favorece a sua assimilação. 
(PEREIRA et al., 2007).  
As proteínas do leite, no iogurte, apresentam alto valor biológico por já estarem 
pré-digeridas por ação das bactérias láticas, o que permite uma melhor digestão. As bactérias 
lácticas, por sua vez, consomem vitaminas do leite e produzem outras vitaminas, aumentando 
a riqueza nutricional do produto (PEREIRA et al., 2007). 
O iogurte é um produto derivado do leite fermentado por ação de bactérias lácticas 
(Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus). Essas bactérias utilizam parte da 
lactose, que é o açúcar encontrado no leite, transformando-a em ácido láctico e compostos 
aromáticos que caracterizam o iogurte (SEBRAE/PE, s.d.). 
Considera-se leite fermentado os produtos adicionados ou não de sustâncias 
alimentícias obtidos pela coagulação do leite e sua diminuição de pH, ou leite reconstituído 
adicionado ou não de outros produtos lácteos onde, em ambos os casos, há fermentação 
láctica pela ação de cultivos de micro-organismos específicos, que devem continuar viáveis, 
ativos e em grandes quantidades, com valores determinados,  até o final do período de 
validade. Esse grupo envolve os Iogurtes, Leites fermentados e Coalhadas (BRASIL, 2007). 
Nos iogurtes, os ingredientes opcionais não lácteos deverão estar presentes em 
uma proporção máxima de 30% (m/m) do produto final (BRASIL, 2007). 
Os iogurtes e as bebidas lácteas usualmente são tratados como o mesmo produto 
nos mercados; o que costuma atrair o consumidor são os preços mais acessíveis da bebida 
láctea. Mas, como visto, são produtos completamente diferentes. A diferença entre iogurte e 
bebida láctea é a consistência e uma redução do valor nutritivo do produto derivado do soro, 
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quando comparado ao primeiro produto. A bebida láctea apresenta textura mais líquida, 
enquanto o iogurte é mais denso, por apresentar mais sólidos totais. O aspecto mais leve da 
bebida é resultante da incorporação de soro de leite, enquanto a origem do iogurte é o próprio 
leite. Na composição da bebida láctea pode conter, além do soro do leite e dos cultivos de 
bactérias lácticas, acidulantes, aromatizantes, espessantes, emulsificantes, corantes e 
conservantes, com objetivo de adquirir aspecto de iogurte (LIMA, et al, s.d.). 
2.4. REQUISITOS 
2.4.1. CARACTERÍSITCAS SENSORIAIS 
 As características sensoriais englobam consistência, cor, odor e sabor. Esses 
requisitos são os mais palpáveis a serem julgados pelo consumidor, pois são facilmente 
identificados por todos, uma vez que afetam diretamente o paladar, olfato e visão. Mostrando 
irregularidades, é permitido saber se o alimento está impróprio para o consumo (BRASIL, 
2005). 
 O produto deve possuir consistência condizente à sua composição, 
apresentando diversos graus de viscosidade de uma marca para outra. Sua coloração deve ser 
branca, ou de acordo com os ingredientes alimentícios inseridos na fabricação, ou substâncias 
aromatizantes, saborizantes. Odores e sabores devem estar de acordo com o que foi 
adicionado ao produto. Caso haja alguma característica fora desses padrões sensoriais o 
produto estará comprometido e fora dos padrões aceitáveis por lei (BRASIL, 2005). 
Para iogurte, há uma classificação específica para o aspecto, sendo a consistência 
caracterizada em: firme, pastosa, semissólida ou líquida (BRASIL, 2007). 
2.4.2. REQUISITOS FÍSICO-QUÍMICOS 
Para bebidas lácteas, é dever de a empresa cumprir com os requisitos físico-
químicos de teor de proteína, matéria gorda e contagem total de bactérias lácteas viáveis. Os 
teores de proteína e de gordura devem respeitar a Instrução Normativa n° 16, de 23 de agosto 





Tabela 1. Padrões indicados por lei para bebidas lácteas (IN n° 16, de 23 de agosto de 2005). 
Produto Análise Mínimo 
Bebida láctea sem adição ou Bebida 
Láctea sem produto(s) ou substância(s) 
alimentícia(s) 
Teor de proteínas de 
origem láctea (g/100g) 
 
1,7 
Bebida láctea com adição ou Bebida 
Láctea com produto(s) ou substância(s) 
alimentícia(s) 
Teor de proteínas de 
origem láctea (g/100g) 
 
1,0 
Bebida láctea com Leite(s) Fermentado(s) Teor de proteínas de 
origem láctea (g/100g) 
1,4 
Bebida láctea fermentada sem adições ou 
Bebida Láctea fermentada sem produto(s) 
ou substância(s) alimentícia(s) 
Teor de proteínas de 
origem láctea (g/100g) 
 
1,7 
Bebida láctea fermentada com adições ou 
Bebida Láctea fermentada com produto(s) 
ou substância(s) alimentícia(s) 
Teor de proteínas de 
origem láctea (g/100g) 
 
1,0 
Bebida láctea fermentada com Leite(s) 
Fermentado(s) 
Teor de proteínas de 
origem láctea (g/100g) 
 
1,4 
Bebida láctea tratada termicamente após 
fermentação 
Teor de proteínas de 
origem láctea (g/100g) 
 
1,2 
 Fonte: IN n° 16, de 23 de agosto de 2005 
 Para todos os tipos de produtos citados acima, a bebida láctea deve apresentar 
no mínimo 2g/100g de matéria gorda láctea (BRASIL, 2005a). 
 Para iogurtes, há alguns padrões a mais do que para bebidas lácteas na 
verificação da qualidade. Matéria gorda, acidez, proteína e contagem de micro-organismos 
específicos são os requisitos a serem cumpridos para a comercialização. Constam na Tabela 2 









Tabela 2.  Padrões indicados para Iogurtes. 
Matéria gorda láctea (g/100g) 











Desnatado   
Mín. 
6,0 
3,0 a 5,9 0,6 a 2,9 Max. 0,5 0,6 a 1,5 Mín. 2,9 
 Fonte: IN n° 46, de 23 de outubro de 2007. 
2.5. ROTULAGEM 
A Instrução Normativa Nº 22, de 24 de Novembro de 2005, que dispõe sobre a 
inspeção industrial e sanitária dos produtos de origem animal e dá outras providências 
(BRASIL, 2005b), para elaboração de produtos de origem animal embalado, trás que as 
representações não devem induzir ao erro e trazer informações insuficientes. A forma de 
processamento do tipo de leite utilizado e o tipo de leite em relação ao teor de gordura que foi 
utilizado na sua elaboração, não fazem parte obrigatoriamente da denominação de venda, mas 
podem gerar dúvidas no consumidor. 
Todos os produtos devem apresentar a rotulagem nutricional obrigatória 
corretamente de acordo com a Resolução da Diretoria Colegiada RDC 360/03 (Rotulagem 
nutricional obrigatória de alimentos e bebidas embalados). 
Segundo a Instrução Normativa do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento, Nº 22, de 24 de Novembro de 2005, que dispõe sobre a inspeção industrial e 
sanitária dos produtos de origem animal e dá outras providências (BRASIL, 2005b), para 
elaboração de produtos de origem animal embalado, existem algumas informações 
obrigatórias que devem estar contidas no rótulo do produto, caso um regulamento técnico 
específico não determine algo em contrário. As seguintes informações devem 
obrigatoriamente estar no rotulo do produto: nome de venda do produto; lista de ingredientes, 
que devem ser indicadas em ordem decrescente de quantidade; conteúdos líquidos de acordo 
com o Regulamento Técnico Específico (identificação de origem, nome ou razão social e 
endereço do estabelecimento); carimbo oficial da Inspeção Federal; categoria do 
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estabelecimento, de acordo com a classificação oficial quando do registro do mesmo no 
DIPOA (Departamento de Inspeção de Produtos de Origem Animal), CNPJ; conservação do 
produto; marca comercial do produto; identificação do lote; data de fabricação; prazo de 
validade; composição do produto; indicação da expressão: Registro no Ministério da 
Agricultura SIF/DIPOA sob nº000/000 (exemplo); e instruções sobre o preparo e uso do 
produto de origem animal, quando necessário (BRASIL, 2005b). 
Um dos princípios gerais dessa IN dita que produtos de origem animal embalados 
não devem ser descritos ou apresentar rótulo que utilizem representações que possam tornar 
as informações erradas ou insuficientes, ou que possa induzir o consumidor a erro, confusão 
ou engano, em relação à verdadeira natureza, composição, procedência, tipo, qualidade, 
quantidade, validade, rendimento ou forma de uso do produto (BRASIL, 2005b). 
A Informação Nutricional é tratada como informação facultativa, a ser utilizada 
sempre que não entrar em contradição com os Princípios Gerais (BRASIL, 2005b). Mas, 
segundo a Resolução da Diretoria Colegiada RDC 360/03 (Rotulagem nutricional obrigatória 
de alimentos e bebidas embalados), na declaração obrigatória de valor calórico, nutrientes e 
componentes é obrigatória a presença das informações quantitativas de valor energético, 
carboidratos, proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e 
sódio, nessa respectiva ordem. E é permitida uma tolerância de mais 20% com relação aos 
valores de nutrientes declarados no rótulo (MENDONÇA et al, 2008). 
Conforme Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) específico, a 
bebida láctea deve apresentar as expressões: CONTÉM SORO DE LEITE, quando a bebida 
for colorida ou de cor branca com conteúdo inferior a 250g, ou CONTÉM x% DE SORO DE 
LEITE, quando a bebida for de cor branca; BEBIDA LÁCTEA NÃO É LEITE ou ESTE 
PRODUTO NÃO É LEITE, quando a bebida for de cor branca; BEBIDA LÁCTEA NÃO É 
IOGURTE ou ESTE PRODUTO NÃO É IOGURTE, quando a bebida láctea for colorida 
(BRASIL, 2008). 
Na Resolução Nº 05, DE 13/11/2000, sobre Leites Fermentados, expressões como 
COM CREME, INTEGRAL, DESNATADO, PARCIALMENTE DESNATADO, não fazem 
parte obrigatoriamente da denominação de venda (BRASIL, 2008). 
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Na indicação de lote, pode ser utilizado um código chave precedido da letra "L". 
Este código deve estar à disposição da autoridade competente. Pode também ser usada a data 
de fabricação, embalagem ou de prazo de validade, sempre que indiquem o dia e o mês ou o 
mês e o ano (MENDONÇA et al, 2008). 
3. MATERIAIS E MÉTODOS 
Foram selecionadas, nos supermercados de Brasília, cinco bebidas lácteas e seis 
iogurtes de uma mesma marca, contendo ou não substâncias alimentícias adicionadas. As 
análises físico-químicas foram realizadas no Laboratório de Análise de Alimentos da 
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinária da Universidade de Brasília, em triplicata, 
acompanhadas durante três períodos para verificação de variação entre lotes distintos. As 
amostras foram adquiridas em suas embalagens invioladas e refrigeradas, nas condições que 
em que estavam expostas ao consumidor. As análises físico-químicas foram de acordo com as 
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005a). Realizaram-se as análises da 
Acidez Dornic, Proteína, Gordura, Teste da Peroxidase e Teste da Fosfatase Alcalina. E as 
análises sensoriais e da rotugalem, de acordo com as Instruções Normativas nº 68, de 12 de 
dezembro de 2006, IN n° 16, de 23 de agosto de 2005 e IN n° 46, de 23 de outubro de 2007. 
Os resultados obtidos foram submetidos à análise estatística pelo programa estatístico 
ASSISTAT. Também se obtiveram a média, desvio padrão, análise de variância e teste de 
média a 5% de probabilidade (Tukey).  
3.1. DETERMINAÇÃO DE ACIDEZ DORNIC (°D) 
A acidez, que é medida pela quantidade de ácido láctico, foi determinada 
titulando-se 10 g da amostra com solução de NaOH N/9 até o ponto de viragem da 
fenolftaleína (pH 8,9). Nas bebidas adicionadas de corantes, a leitura foi comprometida em 
função das cores. Nesse caso, usou-se o pHmetro Digimed DM 21, também até o ponto de 
viragem (pH 8,9).  
3.2. DETERMINAÇÃO DA PROTEÍNA 
 Para quantificar o teor de proteína, foi pesado 0,3 g de produto em um tubo 
digestor contendo uma mistura catalisadora (sulfato de sódio + sulfato de cobre + óxido de 
selênio) para acelerar a reação, seguida da adição de 3,5 mL de ácido sulfúrico concentrado. 
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Na sequência, levou-se ao bloco digestor, que tem por função elevar a temperatura até 450°C, 
ficando durante 5 horas no processo para completar a etapa de oxidação da matéria orgânica e 
liberar o nitrogênio como sulfato de amônio. 
Após a digestão, adicionaram-se no próprio tubo digestor 10mL de água e 10,5mL 
de NaOH 50% e destilou-se em  Destilador de Nitrogênio marca TECNAL® modelo TE – 
0363. Foram recolhidos 60mL de destilado (borato de amônio + água) em bécher com 7,5 mL 
de ácido bórico 4%, adicionado de 3 gotas de mistura de vermelho de metila + verde de 
bromocresol para titulação com HCl 0,1N, (f = 1,0288). A quantidade de proteína foi 
calculada de acordo com a fórmula abaixo. 
 
 
           VHCl x NHCl x f x 14 x 100 
%P =                                                 x 6,25 
              Peso da amostra (mg) 
 
3.3. DETERMINAÇÃO DA GORDURA 
As amostras foram diluídas na proporção 10g do produto para 50 mL com água. 
Ao butirômetro de Gerber foram adicionados 10mL de ácido sulfúrico (d=1,82), 11mL da 
amostra diluída e 1mL de álcool isoamílico, nessa ordem. Após vedação e agitação manual do 
butirômetro, foi feita a centrifugação na centrífuga ITR própria para butirômetros, por 5 
minutos, e depois a leitura do teor de gordura. O resultado foi multiplicado por 5 (fator de 
diluição). 
 
3.4. DETERMINAÇÃO DA FOSFATASE ALCALINA E DA PEROXIDASE 
 
Para o teste da peroxidase, foi colocado 1 mL de cada produto em tubos de ensaio 
e adicionado da solução de Guaiacol 2% (Cromoline®). O resultado positivo, indica 
coloração salmão, caso a pasteurização tenha sido feita corretamente; ou nenhuma 
modificação na coloração, o que mostra a inativação da enzima, indica que foi utilizada uma 
temperatura acima da de pasteurização.  
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Para o teste da fosfatase alcalina, foi usado o kit para fosfatase alcalina da 
BIOCLIN®. Em tubos de ensaio foram adicionados 25µL do reagente 1 (substrato), 250µL 
do reagente 2 (Solução tampão) e 25µL da amostra, incubando-os a 37°C por 10 minutos. 
Após esse tempo adicionou-se 1 mL do reagente 3 (Indicador de cor) para obter-se o resultado 
positivo (Coloração azul  intensa), ou resultado negativo (Coloração amarelada).  
Para leite, e como base para os produtos analisados também, a prova de que os 
produtos sofreram bons procedimentos da pasteurização é aferido por duas enzimas do leite: a 
fosfatase alcalina e a peroxidase. A peroxidase é inativada aos 85° C e deve, portanto, estar 
intacta no leite pasteurizado, que é aquecido a 72º - 75º durante 15 a 20 segundos. Sua 
inativação é indicação de aquecimento acima dessa temperatura e pode estar mascarando 
algum problema no leite, como um produto muito contaminado. Já a fosfatase alcalina é 
desnaturada a 71ºC durante 15 segundos, temperatura essa que consegue destruir bactérias 
prejudiciais à saúde humana. Devido a isso, sua desativação é tomada como condição de 
pasteurização eficiente, por comprovar que o leite atingiu temperatura e tempo suficiente para 
a destruição de bactérias patogênicas (Mata, et al, 2012). Para iogurtes devem ser inativas, 
pois o produto é elevado a uma temperatura maior que a do leite, já para bebidas lácteas, a 
peroxidase deve permanecer ativa. 
 
 
4. RESULTADOS E DISCUSSÕES 
A Instrução Normativa Nº 22, de 24 de Novembro de 2005, do Ministério da 
Agricultura, Abastecimento e Pecuária, que dispõe sobre a inspeção industrial e sanitária dos 
produtos de origem animal e dá outras providências (BRASIL, 2005b), para elaboração de 
produtos de origem animal embalado, estabelece que as representações não devem induzir ao 
erro e trazer informações insuficientes. Os produtos I3, I4, BL4 não trazem a forma de 
processamento do tipo de leite utilizado e BL 5 não apresenta o tipo de leite em relação ao 
teor de gordura que foi utilizado na sua elaboração, mas que não fazem mais parte 
obrigatoriamente da denominação de venda, o que gera dúvidas no consumidor. 
As informações que devem constar obrigatoriamente no rótulo dos produtos foram 
analisadas, e foi constatado que sete entre os onze produtos analisados não apresentam 
identificação de lote, mas que não há problema se houver a identificação da data de 
fabricação, embalagem ou de prazo de validade. I1 não apresentou a frase obrigatória: 
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Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA. BL4 e BL 5 não apresentaram o carimbo 
oficial da Inspeção Federal.  
Todos os produtos apresentaram a rotulagem nutricional obrigatória em 
conformidade com a Resolução da Diretoria Colegiada RDC 360/03 (Rotulagem nutricional 
obrigatória de alimentos e bebidas embalados). 
Conforme Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) específico, a 
bebida láctea 5 não apresentou a frase obrigatória BEBIDA LÁCTEA NÃO É IOGURTE ou 
ESTE PRODUTO NÃO É IOGURTE. 
De acordo com todas as leis e resoluções vigentes, apenas os produtos I2, I3, I4, 
I5, I6, BL1, BL2 e BL 3 apresentaram-se dentro das regulamentações estabelecidas. 
Todos os produtos apresentaram os testes de Peroxidase e Fosfatase negativos, 
confirmando aquecimento acima da temperatura de pasteurização normal, o que é adequado 
para a produção de iogurte uma vez que permite a formação de uma malha protéica entre a 
caseína e a β-lactoglobulina para reter o soro. Entretanto, para a bebida láctea é um indicativo 
de temperatura acima do desejável, uma vez que ultrapassa o binômio tempo/temperatura 
adequado para esse tipo de produto, que é o mesmo do leite pasteurizado para consumo direto.  
Os testes para acidez apresentaram uma grande variação, sendo que as bebidas 
lácteas apresentaram-se menos ácidas e os iogurtes acidez mais altas, na faixa entre 64,66ºD e 
113,45°D. Todas as amostras apresentaram igualdade estatística, exceto os valores extremos 
64,66ºD e 113,45°D. Os valores de acidez para iogurtes estão de acordo com a legislação, 
entre 0,6g e 1,5g de ácido lático/100g. Não há legislação para acidez de bebidas lácteas e, 
como acidez não é um valor nutricional, não é necessária sua apresentação no rótulo. Os 
valores de acidez para produtos lácteos fermentados são considerados fatores que influenciam 
a qualidade e a aceitabilidade do consumidor, que variam de lugar para lugar no mundo, 
sendo que em cada país há uma elaboração específica de acordo com o gosto do consumidor. 
Porém, a tendência é a maior aceitabilidade das bebidas lácteas elaboradas com valores mais 





Tabela 3. Análises de acidez. 















BL 1 71,22 88,09 74,39 77,9 7,79 - 
BL 2 65,26 81,67 67,37 71,43 7,14 - 
BL 3 75,79 83,03 65,97 72,00 7,20 - 
BL 4 67,01 103,62 60,7 77,11 7,71 - 
BL 5 46,32 81,00 66,66 64,66 6,46 - 
I 1 76,84 119,47 93,51 96,61 9,66 0,6 a 1,5 
I 2 90,00 128,25 122,1 113,45 11,35 0,6 a 1,5 
I 3 87,37 96,53 84,91 89,6 8,96 0,6 a 1,5 
I 4 87,37 111,71 86,31 95,13 9,51 0,6 a 1,5 
I 5 71,05 95,18 75,08 80,44 8,04 0,6 a 1,5 
I 6 89,47 106,31 88,42 94,73 9,47 0,6 a 1,5 
 
 










Tabela 4. Médias e medidas de tratamento 
    para acidez. 
Bebida 
Acidez 
(°D)   
BL 1 77.90 ab 
BL 2  71.43 ab 
BL 3 74.93 ab 
BL 4 77.11 ab 
BL 5  64.66 b 
I 1 96.61 ab 
I 2 113.45 a 
I 3 89.60 ab 
I 4 95.13 ab 
I 5 80.44 ab 
I 6 94.73 ab 
CV% 17.61   
dms 43.73   
 
As médias seguidas pela mesma letra não  
diferem estatisticamente entre si, pelo Teste 
de Turkey a nível de 5% de probabilidade. 
 
As mudanças na acidez do produto ocorrem, em maior ou menor grau, 
dependendo da temperatura de refrigeração, do tempo de armazenamento e do poder de pós-
acidificação das culturas utilizadas, e também se relacionam às mudanças nos valores de pH 
(Oliveira, 2006). 
O aumento da acidez é ocasionado pela transformação da lactose em ácido láctico 
por enzimas microbianas que conferem o gosto ácido característico do produto. Para manter o 
equilíbrio da acidez é necessário manter o equilíbrio das bactérias. Esse equilíbrio favorece 
uma melhor utilização e absorção dos nutrientes pelo corpo humano e previne a transmissão 
de doenças alimentares, sendo a acidez uma proteção natural contra as infecções (Silva apud 
Oliveira, 2006). 
Durante a elaboração do produto, na fermentação as bactérias do iogurte, S. 
thermophilus e L. bulgaricus, crescem simbioticamente produzindo acido lático e compostos 
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aromáticos. No inicio da fermentação a acidez está em torno de 20°D, o que favorece o 
crescimento do S. thermophilus, estimulado por alguns aminoácidos livres produzidos pelo L. 
bulgaricus, provocando um aumento de acidez. Nessa fase, o S. thermophilus libera ácido 
fórmico, que é ativador do desenvolvimento do L. bulgaricus. Quando a acidez atinge 
aproximadamente 46ºD, o meio se torna desfavorável ao S. thermophilus, favorecendo o 
rápido crescimento do L. bulgaricus, que promove a formação de acetaldeído, o principal 
responsável pelo aroma característico do iogurte. Com esse aumento de acidez, o pH se 
aproxima do ponto isoelétrico da proteína do leite (4,6) e tem-se a coagulação. No final da 
fermentação, é desejável que a proporção numérica entre as duas espécies de micro-
organismos seja similar. Continua-se a fermentação até que a acidez atinja de 85ºD a 90ºD 
(Antonini, s.d.). 
Os testes com gordura apresentaram pequena variação entre seus valores totais. 
Quatro amostras foram consideradas estatisticamente iguais, com valores medianos (BL1, 
BL2, BL 5 e I3).  I1 e I6, um iogurte orgânico e um diet respectivamente, apresentaram 
estatisticamente valores semelhantes e baixos; para I6 já era esperado valor igual a zero, por 
ser um produto sem gordura, mas em análise pôde-se visualizar traços na leitura. I2 foi o 
maior valor estatístico, diferente de todos os outros, por ser um produto integral e sem adição. 
Os produtos BL 2, BL 3, BL 5, I 1, I 3 e I 4, estão fora da legislação de rotulagem nutricional 
obrigatória de alimentos e bebidas embalados, que permite uma variação para mais ou para 
menos de até 20% do valor real e do declarado em seu rótulo. Os rótulos dos produtos I 1 
(Desnatado), I 4 (Integral) estão fora da legislação de acordo com os valores máximos e 
mínimos para a quantidade de matéria gorda de seus produtos. Em comparação das análises 
com a legislação, BL 4, I 1, I 2, I 5 e I 6 estão dentro dos padrões. Os únicos produtos que 










Tabela 5. Análise de Gordura. 
Bebida Análise 1 Análise 2 Análise 3 Média (%) Média 
(g/g) 
Rotulagem (g/g) 
BL 1 1,5 1,75 1,0 1,42 2,84/200 3/200 
BL 2 1,0 0,75 1,0 0,92 1,66/180 2,6/180 
BL 3 1,25 0 0,25 0,50 0,9/180 1,9/180 
BL 4 2,5 2,5 2,0 2,33 2,1/90 2,1/90 
BL 5 1,5 1,0 0 0,83 0,83/100 1,5/100 
I 1 0,25 0 0 0,083 0,083/200 2,9/200 
I 2 5,0 4,0 4,0 4,33 7,36/170 7/170 
I 3 1,25 2,75 0 1,33 2,26/170 5,7/170 
I 4 1,5 1,75 2,5 1,92 3,46/170 4,2/170 
I 5 2,0 2,5 2,75 2,42 4,36/180 4,5/180 
I 6 0 0 0 0 0 0/180 
Os valores marcados referem-se aos produtos que a variação foi maior de 20% do valor real e do 
declarado em seu rótulo. 
Gráfico 2. Comparação da quantidade total média de gordura em cada produto 

































Tabela 6.  Médias e medidas de tratamento 
    para gordura. 
Bebida Gordura (%)   
BL 1 1.42 bcd 
BL 2  0.92 bcd 
BL 3 0.50 cd 
BL 4 2.33 b 
BL 5  0.83 bcd 
I 1 0.083 d 
I 2 4.33 a 
I 3 1.33 bcd 
I 4 1.92 BC 
I 5 2.41 b 
I 6 0.00 d 
CV% 40.92   
dms 1.75   
As médias seguidas pela mesma letra não  
diferem estatisticamente entre si, pelo Teste 
de Turkey a nível de 5% de probabilidade. 
 











BL 1 1,5/100 min 2 Ok Não 
BL 2 1,44/100 min 2 Ok Não 
BL 3 1,05/100 min 2 Ok Não 
BL 4 2,33/100 min 2 Ok Ok 
BL 5 1,5/100 min 2 Ok Não 
I 1 1,45/100 máx 0,5 Não Ok 
I 2 4,12/100 3,0 a 5,9 Ok Ok 
I 3 3,35/100 3,0 a 5,9 OK Não 
I 4 2,47/100 3,0 a 5,9 Não Não 
I 5 2,5/100 0,6 a 2,9 Ok Ok 





Tabela 8.  Médias e medidas de tratamento 
    para proteína. 
Bebida 
Proteína 
(%)   
BL 1 2.14 e 
BL 2  3.03 abcde 
BL 3 2.86 bcde 
BL 4 2.47 cde 
BL 5  2.44 de 
I 1 3.95 ab 
I 2 4.18 a 
I 3 3.35 abcd 
I 4 2.62 cde 
I 5 2.75 cde 
I 6 3.66 abc 
CV% 13.47   
dms 1.19   
As médias seguidas pela mesma letra não  
diferem estatisticamente entre si, pelo Teste 
de Turkey a nível de 5% de probabilidade. 
 
  Os testes com proteína apresentaram pequena variação quantitativa de seus 
valores. Os produtos Bl 4, I 4 e I 5, foram os únicos iguais estatisticamente (Tabela 8). Os 
rótulos de BL 1 e I 1, que são os produtos orgânicos, estão fora da legislação de rotulagem 
nutricional obrigatória de alimentos e bebidas embalados, que permite uma variação de até 
20% do valor real e do declarado em seu rótulo. Os rótulos de I4 e I5 estão fora da legislação 
para cada tipo de produto, pois o mínimo de proteína para iogurtes é de 2,9 g/100g, e estes 
apresentam em seu rótulo valores inferiores ao mínimo necessário. E esses mesmos produtos 







Tabela 9. Análises de Proteína. 
Bebida Análise 1 Análise 2 Análise 3 Média (%) Média 
(g/g) 
Rotulagem (g/g) 
BL 1 2,29 2,11 2,02 2,14 4,28/200 7,5/200 
BL 2 3,21 2,54 3,34 3,03 5,45/180 4,6/180 
BL 3 3,19 2,79 2,6 2,86 5,15/180 4,1/180 
BL 4 2,69 2,21 2,5 2,47 2,22/90 1,8/90 
BL 5 2,54 2,27 2,52 2,44 2,44/100 2/100 
I 1 4,31 3,64 3,9 3,95 7,9/200 11/200 
I 2 5,35 4,13 3,06 4,18 7,11/170 6,8/170 
I 3 3,38 3,4 3,27 3,35 5,7/170 5,2/170 
I 4 2,6 2,62 2,63 2,62 4,72/170 4,2/170 
I 5 2,9 2,65 2,69 2,75 4,95/180 4,5/180 
I 6 3,77 3,71 3,5 3,66 6,59/180 6,5/180 
Os valores marcados referem-se aos produtos em que a variação foi maior de 20% do valor real e do 
declarado em seu rótulo. 
 
Gráfico 3. Comparação da quantidade total média de Proteína em cada produto 





































BL 1 3,75/100 Mín 1,0 Ok Ok 
BL 2 2,55/100 Mín 1,0 Ok Ok 
BL 3 2,27/100 Mín 1,0 Ok Ok 
BL 4 2,0/100 Mín 1,0 Ok Ok 
BL 5 1/100 Mín 1,0 Ok Ok 
I 1 5,5/100 Mín 2,9 Ok Ok 
I 2 4/100 Mín 2,9 Ok Ok 
I 3 3,06/100 Mín 2,9 Ok Ok 
I 4 2,47/100 Mín 2,9 Não Não 
I 5 2,5/100 Mín 2,9 Não Não 





















Com base na Instrução Normativa Nº 22, de 24 de Novembro de 2005, do 
Ministério da Agricultura, Abastecimento e Pecuária, as apresentações contidas no rótulo dos 
produtos não devem induzir ao erro e trazer informações insuficientes, o que é observado em 
I3, I4, BL4 e BL5. Segundo a mesma IN, I1 não apresentou a frase obrigatória de Registro no 
Ministério da Agricultura e BL4 e BL 5 não apresentaram o carimbo oficial da Inspeção 
Federal conforme exige o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) 
específico; BL 5 também não apresentou a frase obrigatória: BEBIDA LÁCTEA NÃO É 
IOGURTE ou ESTE PRODUTO NÃO É IOGURTE. 
Todos os produtos apresentaram a rotulagem nutricional obrigatória corretamente 
de acordo com a Resolução da Diretoria Colegiada 360/03. 
De acordo com todas as leis e resoluções vigentes para os itens que devem 
apresentar-se obrigatoriamente no rótulo, apenas os produtos I2, I3, I4, I5, I6, BL1, BL2 e 
BL3 apresentaram conformidade com as legislações estabelecidas. 
Todos os produtos apresentaram os testes de Peroxidase e Fosfatase negativos, o 
que indica que o leite foi pasteurizado com o binômio tempo/temperatura adequado para 
iogurtes, e inadequado para bebidas lácteas. 
Os testes para acidez apresentaram uma grande variação, na faixa entre 64,66ºD e 
113,45°D; só há legislação para o iogurte e este se manteve dentro do limite. 
Os produtos BL2, BL3, BL5, I1, I3 e I4, não estão em conformidade com 
rotulagem nutricional obrigatória de alimentos e bebidas embalados, que permite uma 
variação de até 20% do valor real e do declarado em seu rótulo. 
Os rótulos dos produtos I1 e I4 não estão em conformidade com a legislação, de 
acordo com os valores máximos e mínimos para a porcentagem de matéria gorda de seus 
produtos. Os únicos produtos que estão em conformidade com a rotulagem e matéria gorda 
analisada são: BL4, I2, I5 e I6 
Nos dados de proteína, os rótulos de BL1 e I1, que são os produtos orgânicos, não 
estão em conformidade com a rotulagem nutricional obrigatória de alimentos e bebidas 
embalados, que permite uma variação de até 20% do valor real e do declarado em seu rótulo. 
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Os rótulos de I4 e I5 estão fora da legislação para cada tipo de produto, pois o mínimo de 
proteína para iogurtes é de 2,9 g/100g, e estes apresentam em seu rótulo valores inferiores ao 
mínimo necessário. E esses mesmos produtos estão fora da lei de acordo com a análise feita 
em laboratório. 
Após todas as comparações, apenas os produtos I2 e I6 estão em conformidade 
com todas as legislações utilizadas para este trabalho. 
Por sugestão, as leis sancionadas deveriam apresentar suporte de fiscalização para 
retirar do mercado produtos que venham a se apresentar fora dos padrões exigidos, trazendo 
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Imagem 1. Tubos de Proteína para análise de proteína. 
 





Imagem 3. pH-metro em teste de acidez. 
 





Imagem 5. Amostras diluídas de Bebidas Lácteas para análise de acidez. 
 




Imagem 7. Passo a passo do procedimento para análise de gordura (Butirômetros de Gerber). 
 
